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บทคดัย่อ 
 

โปรตีนไฮโดรไลเสทมีไบโอแอคทีฟเปปไทดท่ี์แสดงกิจกรรมทางชีวภาพต่าง ๆ ท่ีมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ  เช่น มีคุณสมบติัในการตา้นอนุมลูอิสระและลดความดนัเลือด  อย่างไรก็ตามกระบวนการแปรรูป
อาหารอาจมีผลต่อคุณสมบัติทางชีวภาพของเปปไทด์  ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงไดศึ้กษาความคงตวัของ
โปรตีนร าขา้วไฮโดรไลเสท (Rice bran protein hydrolysate, RBPH) ในผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมจ าลอง  ไบโอ
แอคทีฟเปปไทดเ์ตรียมไดจ้ากการน าโปรตีนร าขา้วไปยอ่ยดว้ยเอนไซม ์Protease G6 ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 
3  น าโปรตีนไฮโดรไลเสทผง (ร้อยละ 0.25) ท่ีไม่ผา่น (RBPH) และผ่านการแยกส่วนดว้ยเมมเบรนอลัตรา
ฟิลเทรชนัขนาด 50  กิโลดาลตนั (< 50 RBPH)  ไปเตรียมเคร่ืองด่ืมจ าลองท่ีสภาวะต่างๆ ไดแ้ก่ ปริมาณ
น ้าตาล (ร้อยละ 0  7 และ 15)  ความเป็นกรด-ด่าง  (3.5  4.5 และ 7.0)  และอุณหภูมิ (น ้าอุณหภูมิหอ้ง ~30 0

ซ และน ้าร้อน 95 0ซ)     จากผลการทดลอง พบว่า ท่ีสภาวะเป็นกลาง (pH 7.0) ไม่เติมน ้าตาล เคร่ืองด่ืม
จ าลองท่ีเติม  < 50 RBPH  มีความใส  ปริมาณโปรตีน  ความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูล ABTS  และ
ความสามารถในการจบัเฟอร์รัสไอออน (Fe2+) และคุณสมบติัในการยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอี สูงกว่าตวัอย่างท่ี
เติม RBPH (p<0.05)  ความร้อนส่งผลใหส้มบติัการตา้นออกซิเดชนัลดลงแต่ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลง
สมบติัการยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอี     จากการศึกษาผลของปริมาณน ้าตาล  ความเป็นกรด-ด่าง และความร้อน 
ต่อความคงตวัของโปรตีนร าขา้วไฮโดรไลเสทในเคร่ืองด่ืมจ าลอง พบว่า มีแนวโนม้ไปในทิศทางเดียวกนั 
คือ เม่ือปริมาณน ้าตาลเพ่ิมข้ึนท าใหป้ริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ั้งหมดเพ่ิมข้ึนดว้ย  แต่ความร้อนและ
ความเป็นกรด-ด่าง ไม่มีผลต่อปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด   พบอิทธิพลร่วมของทั้ง  3 ปัจจยั ต่อค่า
ร้อยละของแสงท่ีส่องผา่นของตวัอยา่งท่ีเติมโปรตีนร าขา้วไฮโดรไลเสททั้ง 2 ขนาด  โดยเคร่ืองด่ืมจ าลองมี
ค่าการส่องผ่านของแสงลดลงท่ีสภาวะพีเอชและปริมาณน ้าตาลต ่า แต่อุณหภูมิสูง   ความสามารถในการ
ตา้นอนุมูลอิสระลดลงเม่ือค่าความเป็นกรดและอุณหภูมิของตวัอย่างเพ่ิมข้ึน  แต่ปริมาณน ้ าตาลลดลง  
ในทางตรงกนัขา้มปัจจยัทั้งสาม ไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณโปรตีน  ปริมาณสารประกอบฟีนอลิค
ทั้งหมดและกิจกรรมการยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอี    จากผลการทดลองช้ีใหเ้ห็นว่าเปปไทดร์ าขา้วสามารถน าไป
ประยุกใชใ้นระบบเคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณสมบติัยบัย ั้งเอนไซมเ์อซีอีไดอ้ย่างหลากหลาย  อย่างไรก็ตามส าหรับ
การพฒันาเคร่ืองด่ืมท่ีสภาวะกรดจะส่งผลใหก้ารตา้นอนุมลูอิสระของเปปไทดล์ดลง 

 
 
 
 
 



iii 
 

ABSTRACT 
Protein hydrolysate contains bioactive peptides that exhibit health benefits such as 

antioxidative and antihypertensive properties. However, food processing may affect the biological 
properties of peptides. Therefore, in this study, the stability of bioactive peptides from rice bran protein 
hydrolysate (RBPH) in beverage models was evaluated. Bioactive peptides were prepared from rice bran 
protein hydrolysed using 3% Protease G6. The crude RBPH and RBPH filtered through ultrafiltration 
membrane (<50 kDa) powders (0.25% w/v) were added to beverage models under various sugar 
contents (0, 7 and 15% sucrose), pH (3.5, 4.5 and 7.0), and temperatures (ambient temperature (~30°C) 
and 95°C).  The results showed that at pH 7.0 (no added sugar) the beverages containing <50 RBPH 
demonstrated clarifier solution, more protein content, ABTS•+radical scavenging activity (ABTS-RSA), 
Fe2+ chelating ability,  and ACE inhibitory activity than those of sample containing crude RBPH 
(p<0.05).  Heat treatment resulted in a decrease in antioxidant activities but ACE inhibitory activity.  
Effects of sugar level, pH and heat treatments on RBPH <50 RBPH stabilities in beverage models were 
revealed and the same trends were observed.  When sugar content was raised, total soluble solid (TSS) 
increased.  But pH and heat did not affect the TSS.   An interaction effect of the three factors was found 
on the transmittance of samples containing either RBPH or <50 RBPH.  The transmittances of beverage 
models were reduced at lower pH and sugar content but higher temperature.  Antioxidant capacities 
decreased as acidity and temperature of the beverages were increased but sugar content was lower.   On 
the contrarily, the three factors did not have significant influence on changes of protein content, total 
phenolic content (TPC), and ACE inhibitory activity.  These results suggested that the rice bran peptides 
can be applied in several beverage systems to achieve ACE inhibitory property. However, for acidic 
beverage development, the antioxidative peptides could be deteriorated.   
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